SENA

N

PROCESO

EVIDENCIAS CONTRACTUALES

NOMBRE DEL FORMATO

AUTOCONTROL
CLASIFICACION DE LA INFORMACION

Publica X

‘ Publica Clasificada

PLANTILLA DOCUMENTOS Y FORMATOS EN WORD SISTEMA INTEGRADO DE GESTION Y

|:| ‘ Publica Reservada

CIUDAD Y FECHA: Armenia, noviembre de 2025

DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD: Se imparte formacion profesional integral segin los

lineamientos institucionales

ANEXOS: Planeacion pedagodgica y proyecto formativo

CRONOGRAMAS DE FORMACION

FICHA: [NIVEL:  |PROGRAMA DE FORMACION: |cépiGo: |vERsIGN:
3176477 [recnico | TECNICO EN COCINA - [ 535503 [ 103
AMBIENTE: [GESTOR DE PROYECTO/DIRECTOR DE GRUPO: [INicio FichaA: [FIN LECTIVA_[TERMINACIOR
COCINA PRODUCCION | JOSE IGNACIO QUINTERO | 29/04/2025 | |
CODIGO PROYECTO: [ PROYECTO FORMATIVO:
HORA LUMES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO

6:00 AM 6:30 AM

6:30 AM 7:00 AM

7:00 AM 7:30 AM

7:30 AM 8:00 AM

8:00 AM 8:30 AM

8:30 AM 9:00 AM

9:00 AM 9:30 AM

9:30 AM 10:00 AM

10:00 AM 10:00 AM 1
10:30 AM 11:00 AM
11:00 AM 11:30 AM
11:30 AM 12:00 PM
12:00 PM 12:00 PM
12:30PM 1:00 PM
1:00PM 1:30PM
1:30PM 2:00 PM
2:00 PM 2:30PM
JOSEIGNACIO QUINTERO -
230PM 300 PM| 15e 1GHACIO QUINTERD - CONTROLAREL CONTROLAR EL MANEIO DELAS
3:00PM 3:30PM MMANEIO DE LAS MATERIAS PRIMAS ENLA JORGEEDUARDO GOMEZ-Praparar . JORGEJ;LBERTDC;SPINAV . MATERIAS PRIMAS EN LA J05E IGHACIO QUINTERD.. P
3:30PM|  4:00 pv| PROPUCCION DEaumenTos pEacuggoo |t R R TR | Prapararalimentos da scuerdo | PRODUCCION DEALIMENTOSDE | a -Praparar
CON LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS. . canla arden de producciény | ACUERDO CON LGS PROCEDIMIENTOS | alimentas de acuerdo con 1a orden
- X produccién y procedimiento técnico ; :
4:.00 PM 4:30 PM {PANADERIA) procedimiento técnico ESTABLECIDOS. produccién y
4:30PM 5:00 PM ) [REPOSTERIA)
5:00 PM 5:30PM
5:30PM 6:00 PM
y ' JUAN CARLOS TRUJILLO - Gestionar 2
5:00 PM 5:30 PM|  CARLOS ALBERTO GUERRERO- CENERAR | \\aus 4| 1 ANDRO MORENO - INTERACTUAR|  ANGELICA MARIADSPINA - procesas propios de Ia cultura
6:30 PM 7:00 PIVi| HABITOS SALUDABLES DEVIDAMEDIANTELA| by ey ), INGLESA DE FORMA ORAL Y APLICAR PRACTICAS DE emprendedora y empresarial de
7:00 PM 7130 piq| FLICACIGN DE PROGRAMAS BE ACTIVIDAD | p5cyra nenTRO DE CONTEXTOS SOCIALESY | PROTECCION AMBIENTAL, | scuerdo con ol perfil parsonalylas | CRISTIAN CAMILO COHECHA -
- : FISICA EN LOS CONTEXTOS PRODUCTIVGS ¥

LABORALES SEGLIN LOS CRITERICS

ESTABLECIDOS POR EL MARCO COMUN TRABAIO DE ACUERDO CON LAS

EUROPEQ DE REFERENCIA PARALAS POLITICAS ORGANIZACIONALES Y
LENGUAS. LANORMATIVIDAD VIGENTE,

7:30 PM 8:00 PM SOCIALES. SEGURIDAD YSALUD EN EL

8:00 PM 8:30 PM

productivay social

8:30PM 9:00 PM

requerimientas de los contextos | MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO
CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

9:00 PM 9:30 PM

9:30PM|  10:00 PM
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SENA

FICHA: [rveL: PROGRAMA DE FORMACION: CODIGO: VERSION: |
3176479 |TECNICO TECNICO EN COCINA - 635503 103 |
AMBIENTE: GESTOR DE PROYECTO/DIRECTOR DE GRUPO: INICIO FICHA: FIN LECTIVA |TERMINACION
COCINA TALLER JORGE EDUARDO GOMEZ 29/04/2025
CODIGO PROYECTO: PROYECTO FORMATIVO:
HORA LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES 'VIERNES ‘SABADO
6:00 AM 6:30 AM
6:30 AM 7:00 AM
7:00 AM 7:30 AM
7:30 AM 8:00 AM
8:00 AM 8:30 AM
8:20 AM 9:00 AM
9:00 AM 5:30 AM
9:20 AM 10:00 AM 1
10:00 AM 10:00 AM
10:30 AM 11:00 AM
11:00 AM 11:30 AM
11:30 AM 12:00 PM
12:00 PM 12:00 PM
12:30PM 100 PM
1:00 PM 1:30PM
1:30 PM 200PM
2:00 PM 2:30PM
. - MARIO ALEJANDRO MOREN - INTERACTUAR EN
2:30PM 3:00 PIVI| MARIO ALEIANDRO MORENO - DESARROLLAR ENGUATHOLESA DE FORMAORAL Y EsCs. | CRISTIAN CAMILD COHECHA - MANIFULAR
3:00 PV 3:30 pivi|  FROCESOS DECOMUMCACION EFICACES Y DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES | ALIMENTOS DEACUERDO CON NORMATIVIDAD
EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTA : ; o=
320 PM 2:00PM 2 5 sealn LosC ECIDOS POREL
EREEE L L R de acuerdocon la orden de preduccién y. de acuerdo con |z erden de producciény MARCO COMUN EUROPEQ DE REFERENCIA PARA.
4:00 PM 4:30 PM B ELIGL procedimiento técnico [REPOSTERTA) procedimiento técnico LAS LENGUAS.
2:30 PM 5:00PM CARLOS ALBERTO GUERRERD - GENERAR HABITOS
- - SALUDABLES DEVIDA MEDIANTE LA APLICACION
5:00 PM 2:30PM DE PROGRAMAS DEACTIVIDAD FISICAEN LOS
5:30 PM 6:00 PM CONTEXTOS PRODUCTIVOS ¥ SOCIALES.
6:00 PM 6:30 PM 2
5 A JORGE EDUARDO GOMEZ - CONTROLAR EL -
6:30 PM T PN O et | AN CARLOS TRUILLO - Gestionar procasos R e o s (et S
7:00 PM 7:30PM 5N DE ALIMENTOS DE ACUERDO propios de la cultura smprendedors y =cuardo con la orden de produccidn y DE PROTECCION AMBIENTAL, SEGURIDAD Y
MANEIO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA procedimiento técnico [PANADERIA)
7:30 PM 5:00 M| CON LGS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDDS. | empresarsl de acuerdo con el perfl personaly | | M= G 08 S MATERIS RIS 0 ot ! ‘SALUD EN EL TRABAIC DE ACUERDO CON LAS
los requerimientos de los contextos productive POLITI ES LA
8:00 PM 8:30 PM oo LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.
8:30 PM 9:00 PM
9:00 PM 9:30 PM
9:30 PM 10:00 PM
FICHA: [rveL: PROGRAMA DE FORMACION: CODIGO: VERSION: |
3231453 ‘TECNICO TECNICO EN COCINA - Il TRIMESTRE 635503 103 ‘
AMBIENTE: GESTOR DE PROYECTO/DIRECTOR DE GRUPO: INICIO FICHA: FIN LECTIVA [TERMINACION
COCINA PRODUCCIGN JOSE IGNACIO QUINTERO 211012025
CODIGO PROYECTO: PROYECTO FORMATIVO:
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO
6:30 AM
7:00 AM
7:30 AM
8:00 AM o e e JOSE IGNACIO QUINTERD - CONTROLAR EL CLAUDIA PATRICIA MONDRAGOH - Ejercar
8:30 AM e acuerto con s arden de s 5 M p— MANEIO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN La derachos fundamentales del trabajo en &l
I | ZustePtbles e seraboratas G MENer | 10101 6N DE ALIMENTDS DEACUERDOCON.|marco d. I conatitucin politcay .
9:30AM ” e Y| LosPROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS, intemacionales. de acuerdo con Ia orden de producciény
T szoam|  10m0am| procedimisnto técnica
10:00 AM 10:30a. m.. 1
10:30 AM 11:00 AM
11:00 AM 1130 AM rouREL ) S
11:30 AM 12:00 PM|  MANEID DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA " e ':“”;a“"‘f” PROCESDS DECOMUNICACION EFicacesy | JORGEAL i d M‘L‘:ﬁiwmmn“mw Siivi
12:00 PM 12:00 PM|| PRODUCCION DE ALIMENTGS DE ACUERDG COM E:r:;:::[:;;::n ;z:’AD“E’;I‘::‘ Y| EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTASITUACICNES e e S oo oF oy LABORLES
12:30PM 1:00 PM|  LOSPROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS, - DEGRDEN SOCIAL, PERSONALY i Lo CoTEm oS e
1:00PM 1:30PM MARCO COMUN EUROPED DE REFERENCIA PARA
LENGUSS.
1:30PM 2:00 PM
2:00 PM 2:30 PM
2:30PM 200 PM
3:00PM %30PM
3:30PM 4:00 PM
4:00PM 4:30PM
4:30PM 5:00 PM
5:00 PM 5:30 PM
5:30PM 6:00 PM 2
6:00 PM 6:30 PM
6:30 PM 7:00 PM
7:00 PM 7:30PM
7:30PM :00 PM
8:00 PM 2:30PM
8:30 PM 9:00 PM
9:00 PM 930 PM
9:30PM 10:00 PM
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FICHA: |rarver:

PROGRAMA DE FORMACION:

SENA

céDIGO:

VERSION:

3231453 |TECNICD

TECNICO EN COCINA - Il TRIMESTRE

635503

103 |

AMBIENTE:

GESTOR DE PROYECTO/DIRECTOR DE GRUPO:

INICIO FICHA:

FIN LECTIVA

[TERMINACION

COCINA TALLER

JORGE ALBERTO OSPINA

2110/12025

CODIGO PROYECTO:

PROYECTO FORMATIVO:

LUNES.

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

6:30 AM

7:00 AM

7:30 AM

8:00 AM

8:30 AM

NTROLAR EL
MANEIO DE LS RIMAS EN LA

9:00 AM

EALIMENTOS DE.

JORGE EDUARDO GOMEZ - CONTROLAR EL
MANEID DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA

MARIO ALEJANDRO MORENO - INTERACTUAR EN

LENGUA INGLESA DE FORMA ORALY ESCRITA
DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES

9:30 AM

LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

10:00 AM|

JORGEAL 5 de
acuerdo conla orden de produccién y

procadimisnto técnico

10:30a. m

11:00 AM|

11:30 AM|

CLAUDIA PATRICIA

DE ALIMENTOS DE
Los

SEGUN LS 1D0S POREL

ECIDOS.

LAS LENGUAS.

EURGPED DE REFERENCIA PARA

JORGEAL

p:
acuerdo.con 2 orden de produccion
procadimiento técnico

'ANGELICA MARIA OSPINA - APLICAR PRACTICAS.

12:00 PM

12:00 PM

deltrabajoenal
marco de la constitucién politicay los

1:00 PM

1:30 PM

2:00 PM

EFICACES Y EFECTIVOS, TENIENDO EN
CUENTASITUACIONES DEORDEN SOCIAL, PERSONAL Y
PRODUCTIVE.

DAVID ANDRES GAITAN - DESARROLLAR PROCESOS DE

DE PROTECCIGN AUBIENTAL, SEGURIDADY
SALUD EN ELTRABAIO DEACUERDO CON LAS
POLITICAS ORGANIZACIONALES Y LA
NORMATIVIDAD VIGENTE

p:
scuerdocon 13 orden de producciény.

JOSEFABIAN VAL

asituaciones
susceptibles de ser 2bardadas de manerz
matematica en contextosIaborales, socialesy
personales.

2:30 PM

3:00 PM

3:30 PM

4:00 PM

4:30 PM

5:00 PM

5:30 PM

6:00 PM

6:30 PM

7:00 PM

7:30 PM

8:00 PM

8:30 PM

9:00 PM

9:30 PM

10:00 PM|

FICHA: |rorver:

PROGRAMA DE FORMACION:

[coDIGO:

VERSION:

3314247 |TECNICD

TECNICO EN COCINA - | TRIMESTRE

635503

103 |

AMBIENTE:

GESTOR DE PROYECTO/DIRECTOR DE GRUPO:

INICIO FICHA:

FIN LECTIVA

[TERMINACION

COCINA DEMOSTRATIVA

CRISTIAN CAMI|

LO COHECHA

9/10/12025

CODIGO PROYECTO:

PROYECTO FORMATIVO:

HORA

LUNES.

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

6:00 AM 6:30 AM

6:30 AM 7:00 AM

7:00 AM 7:30 AM

7:30 AM 8:00 AM

8:00 AM 8:30 AM

CRISTIAN CAMILO COHECHA - MANIPULAR

8:30 AM 9:00 AM

ALIMENTOS DE

DAVID ANDRES GAITAN - INTERACTUAR EN LENGUA
INGLESA DE FORMA ORAL Y ESCRITA DENTRO DE

9:00 AM 9:30 AM

VIGENTE.

9:30 AM 10:00 AM|

ES Y LABORALES SEGUN LOS
CRITERIOS ESTABLECIDOS POR EL MARCO COMUN
EURGPED DE REFERENCIA PARA LAS LENGUAS,

JORGE ALBERTO OSPINA- Preparar alimentos de
acuerdo con la arden de producciény
procadimianco técnico

10:00 AM|

10:30 AM|

11:00 AM|

11:30 AM)| 12:00 PM

JORGEALE REL
IMANEO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN L&

12:00 PM

PRODUCCIGN DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON

1:00 PM

LOS PROCEDIMIENTCS ESTABLECIDOS.

1:30 PM

2:00 PM

JOSEFABIAN VALENGIA - Razonar cusntitativamente
#rents a situaciones susceptibles de ser abordadas
de manera matemtica en contextas laborales,
sociales y personales.

JORGE ALBERTO OSPINA - CONTROLAR EL MANEID

DELAS MATERIAS FRIMAS EN LA PRODUCCION DE

ALIMENTOS DE
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDUS.

p
de acusrdo con 2 ordan de produccin y

CRISTIAN CAMILO COHECHA - MANIPULAR
ALIMENTOS DE ACUERDS CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

CLAUDIA PATRICIA MONDAGRON - Enrique Low

Murtra-Interactusr en el contexto productivoy

social de acuerdo.con principios &ticos para la
construccion de una cultura de paz

|JORGE ALBERTO OSPINA- Preparar alimentos de

scusrdoconla ordends pr

2:30 PM

3:00 PM

3:30 PM

4:00 PM

4:30 PM

5:00 PM

5:30PM

6:00 PM

6:30 PM

7:00 PM

7:30 PM

8:00 PM

8:30 PM

9:00 PM

3:30 PM

10:00 PM|

G
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SENA

PROYECTO FORMATIVO

[] LiNEA TECNOLOGICA: CLIENTE (] LINEA TECNOLOGICA: CLIENTE
SN RED TECNOLOGICA: TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS L. o - ED TECNOLOGICA: TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
JA; RED DE CONOGIMIENTO: RED DE CONOCIMIENTO EN HOTELERIA ¥ TURISMO ;A( RED DE CONGCIMIENTO: RED DE CONOGIMIENTO EN HOTELERIA ¥ TURISMO
1. INFORMACION BASICA DEL PROGRAMA DE FORMACION TITULADA Igualmente, debe estimular de manera permanente |3 autoaritica y Ia refiexién del aprendiz sobre el que

hacer y los resultados de aprendizaje que logra a través de la vinculacion activa de las cuatro fuentes de

1.1 Denominacion informacién para |a construceion de conocimiants

del Programa: COCINA. Elinstructor - Tutor
El entomo
12 Codi LasTiC
Programe. 635503 El trsbsio colaborstivo
1.3. Versidn 103 2. PERFIL IDONEO DE EGRESO
Programa:
2.1 PERFIL OCUPACIONAL
14 Vigenciader | PO icio rogram: 03/08/2018 2.1.1 NOMBRE DE LA(s) OCUPACIONES QUE PODRA DESEMPEHAR EL EGRESADO
Programa: Fecha fin programa: El programa adn se encuentra vigente = =
< prea Fel o Cédigo del campo ocupacional ‘ Ocupacion
Etapa Lectiva: 1320 horas 6355 |cocineros
Etapa Productiva: 880 horas
o —— 2.4.2 PRINCIPALES PRODUCTOS DEL TRABAJO DEL EGRESADO
" -AREAS DE TRABAJO ORGANIZADAS, LIMPIAS E HIGIENIZADAS.
TITULADO - FORMATOS DE MATERIA FRIMA CON ESPECIFICACIONES DE COMPRA.
- INVENTARIOS CONTROLADOS Y VERIFICADOS
-MISE EN PLACE CON BASE EN RECETAS ESTANDAR Y PROYECCION DIARIA DE VENTAS
. -PREPARACIONES DE COCINA. CUMPLIENDC CON RECETA ESTANDAR.
TECNICO - PREPARACIONES REFRESENTATIVAS DE LA COCINA TRADICIONAL.
Las empresas de produccién y senvicio de alimentos, han logrado posicionar 3 Colombia como destino i
nasuungmlun de talla mundial, generande emples y logrando un sector cada vez mas competitivo. 2.1.3 COMPETENCIAS QUE DESARROLLARA
Cédigo del campo ocupacional i6
EI SENA como actor fundamental en I polifica de fortalecmiento de las empresas y encargads de Ia 3 po ocup ‘ Ocupacién
cualificacian e los frabajadores del pais en = rea de |a preparacién de almentos ofrecs ol programa Teenen 5355 [Cocineros,
en Cocina, e cual desamollard en los aprendices [ capscidad de clasficar y aplicar pmceumenlns de
contrl, normas de higere y de alimentos en el ce materas prims |
impactande el s pmd juctvo, mejorando |a rentabilidad en tiempos de operacian. innovacién de
2=} como, s desirece compatencias necesarias para s obiencin de coriss n hms verduras ycre; 2.2 PERFIL PROFESIONAL
1.8 Justificacion N
métodos de coccbn, saboracin dé salsas y . que son a @ del campo ocupa Ocupacion
El caricter diferenciador del aprendizaje, le permitira al técnico en cocina aplicar los conocimientos y| P ‘mmm
expertcias anive ocal. egional, nacional e ntemacona). cumpliendo con 15 exgencas, necesicaes 5
.3 tenicos que gmnucen Ia calidad|
& inocuidad de \u! alimentos. \gudme"ie ] ] i en casinos, rest: catern; —
b, craceros, plantes e prodiorin, conadas FAAIES y irs senvclos i mentacin & empvender o 2.3 PROYECCION DEL EGRESADO
ALy EL EGRESADO DEL PROGRAMA DE FORMACION “TECNICO EN COCINA", FODRA DESEMPENARSE
COMO COCINERO EN EL AREA DE ALIMENTOS ¥ EEEIDAa DE E.":TABLEC\MIENTG COMO: HOTELES,
231 En lo laboral |CLUBES SOCIALES, CASINOS, HOSPITALES, CLINICAS, STAURANTES, MOTELES,
Sector sconémico: SERVICIOS CHDENAS O COMIDAS. CENTROS VAGACIONALES, CAFETERIAS NOUSTH ALES, EMPRESAS DE
1.9 Sectores a kos. CATERING_CASAS DE BANQUETES O EN SUS PROPIAS UNIDADES PRODUCTIV,
que se asocia el Sochon clase muneial: EL EGRESADD DEL PROGRAMA DE FORMACION TECHICO EN COCINA". PODRA DESEMPEMARSE EN
programa ESTABLECIMIENTOS VINCULADOS DIRECTA O INDIRECTAMENTE CON LA PREPARACION DE
Sector locomaotora: 232Enlo (ALIMENTOS, TALES COMO HOTELES. CLUBES SOCIALES, CASINOS, HOSPITALES, CLINICAS,
- - CRUCEROS. RESTAURANTES. MOTELES. CADENAS DE COMIDAS RAPIDAS. CENTROS
Centrada en 13 construceion e SUTNOMIa para garantzar [a caigad O¢ [0 procesos formativos _en &l marco =T VACAC\GNALES CAFETERIAS INDUSTRIALES, EMPRESAS DE CATERING, CASAS DE BANDL.'ETES
de Ia formacién por competencias, el aprendizaje por proyectos y el uso de técnicas didicticas activas que BIEN PODRA INICIAR SU PROPIA EMPRESA O UNIDAD PRODUCTIVA DE MANI
estimulan el pensamiento par:l L! resolucion de problemas simulados y reales: soportadas en el m\zacmn de INDEF‘END ENTE. BIEN PARA OFERTAR SERVICIOS DIRECTOS O EN CALIDAD DE ASESOR TE\,NI\,G
las teenologias de la inform: n y la comunicacion, integradas, en ambientes abiertos y pluri ologicos,

o a1 foce 050 recrean 8 contexk produoive y Uineuan 1 aprendiz com a real28 00BN rel presis
de Ias competencias

30105124 15:31 Pigina 1 da 50 300524 15:31 Pagina 2 de 50
[] LiNEA TECNOLOGICA: CLIENTE [] LINEA TECNOLOGICA: CLIENTE
Ly - RED TECNOLOGICA: TECHOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS L ] RED TECNOLOGICA: TECKOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
7/\{ DE CONOGMIENTO: RED DE GONOCIMIENTO EN HOTELERIA Y TURISMO 7/\{ D DE CONCCIMIENTO: RED DE CONOCIMIENTO EN HOTELERIA ¥ TURISMO
EL DESARROLLO DE PROVECTGE DE TIFO S0CIAL O CULTURAL QUE REQUIERAN LA VINGULACICN e - —
[23.3Enel entorno |0 ASESORIA DE PERSONAL EXPERTO EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS_LA PROMOCION DE 314 de en la vigente:
lsocial PRACTICAS DE RECUPERACION DE LA COGINA ANCESTRAL, ASI COMO DE RECETAS ¥ MATERIAS {Uimitaciones fisicas o copnitvas que impiden mla]n pamalmeme &l desarrollo de | formacién y que estén expresamente
PRIMAS, HACEN PARTE DE LAS POSIBILIDADES DE VINCULACION DEL EGRESADO. descrita y soportadas en normas ¥
234Enta EL EGRESADC DEL FROGRAMA TECNICO EN COCINA® FODRA AVANZAR EN LOS FROCES0S DE
Brmactny FORMACION A NIVEL DE PROFUNDIZACION TECHICA EN EL AREA. IGUALMENTE FODRA Da acusrdo con &l perfil requerido por &l sector productiuo, se recomiendia en lo posibla no tener imitacionss d tips
bt PROFUNDIZAR SUS CONOCIMIENTOS ¥ PRACTICAS CON CURSOS DE FORMACION sensorial. No registrar enfermedades infectocontagiosas graves. Resolucién 2874 de julio 2013, Capitulo 3, Articulo 11
COMPLEMENTARIA. LA CADENA DE FORMACION CON EL NIVEL TECNOLOGC SERA FOSIBLE
e —— SIEMPRE Y CUANDQ SE CUMPLA CON LOS REQUISITOS INSTITUCIONALES REQUERIDOS.
235Enta "FODARA APORTAR EL CONGCIMIENTO PARA MEJORAR LOS PROCESOS DE CONTROL Y COSTEG DE NI A Y AT e AN e VS W
fion y EL SECTO) programa requiere de una persanas que disfruten su trabajo. que tengan disposicién para el rabajo en equipo y &l
desarrollo APLICARA SUS CONOCIMIENTOS PARA DESARROLLAR PROCESCS DE INNOVACION EN LA COCINA Y liderazgo. Abierto al aprendizaje permanente y la construccién del conocimiento desde su quehacer ccupacional
tecnalégica EL AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS. Responsable, respetuoso, ereative y muy asertiv <n la comunicacion.

2.4 DESCRIPCION GENERAL DEL PERFIL DEL EGRESADO
EL TECNICO EN COCINA ESTA CAPACITADO PARA ALISTAR, PREPARA, CONTROLAR ¥

ERIFICAR PROCESOS

EN LA PRODUCCION D IMENTOS EN COCINA 3.3 COMPETENCIAS A EVALUAR EN EL PROCESO DE INGRESO
NIVEL
= CLASE TIFO COMPETENCIA INDICADOR acAbEMico | GRADO [ %
3. PERFIL IDONEO DE INGRESO
34 os - | Asumo las consecuencias de [BASICA
: _ _ : _ Laboral [Persoral  [Orientacién Etca. = P ] 2
3.1.1 Nivel de a en el pi de ingreso por tipo de certificacion: E
— — Utiizo adecuadamente los = 3 N
Nivel académico — [ e e
petccainiars Cumpo 2 nomas
caracterizar al aspirante [BASICA SECUNDARIA Laberal lPersoral  [orientacidn Etiea. o o g e
de acuerdo con el perfil o ehpacio dada. a
CTELTEE s s comperamanielaoica
L= . apropiados para cad SECUNDARIA 8 2
[Persona orientacién Exica. Saimeion (aiar ecooka
Gradk o con pares
. N Conseni en buen estadalos [sAsicA
Ambiental.
Certificacion o Laberal que tengo SECUNDARIA ° 2
[académica (siino) acceso.
Mantengo ordenasdos y oA
aberst gar Ambiental. (impios mi Y, [sEcunes ¢ 2
IRequicre. Formasién para el e i s
lirabajo y desarrolle humane| NG = - : =
isilno) econuzco los problemas avel BASIcA
(eiino) o Laboral - Ambiental. [surgen del usa SECUNDARIA ¢ :
Horas de fas distings clases de
recursos de mie
[14.2 Edad minima definida |, - i
1a ley: i Laberal nterpersonal  [Trabajo en Equipe e s el oA a 2
- e _| * Superar prusbas de seseccion fase | y fase Il {obiigatona) f Respeto los acuerdos. BASICA
[3-1-8 Requisitos adisionales: . 2. ' i oreca 5 talkeres de cosna se deve contar son certficssin médea en la cusl conste I3 Laberal ntepersonal  |Trabajo en Equipo defnidos con los ofros. SECUNDARIA J 2
aptiud para la mani=pulacin de almenios. (Resolusién 2674 de 2013)
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[Aporto mis recurses parata |BASICA [Empresariales [Identificacin de BASICA
Laboral niemersonal  [Trabajo en Equipe. realizacién de tareas SECUNDARIA ] 2 Laboral ly Para o portunidades para crear L:‘;;":::,‘:‘i:"f CTEANES | CECUNDARIA o
coleotvas [Emprencimient [Empresas o unidaces de [P S90S
oo Desamollo tareas y accionss |BASICA . N lo e _ .
nterpersonal  [Trabajo en Equipo con otros (padres, pares, SECUNDARIA P |dentificacion de N BASICA
conosidos Labora ly Para Ororunicades para crear |FE20n02e0 13 necesiiaes | o b aria 2
Coer— R e
Ciudadana Partcipacion y creativas para penerar SECUNDARIA @ 2 e Negocio. -
(Ciudadana  responsabilicat opciones frents a decisiones ciudad [Argumento y desato dilemas [BAsica R
|demoertica. colectivas. (Competenc ludadana Pluralidad |ce"||d:c ¥ relacionados con exclusién y |SECUNDARIA
(Ciudadana  |valoracidn de recona:
= derencias. argumentos, asi no co
. [Analizo criticamentz la BASICA s
Ciudadanz Partcipacian y Inﬁ:mamnn de k!s medios de | @ 2
[Ciudadana  Jresponsabilidad SECUNDARIA Comprendo que la onenmc‘~ BASICA
cognitivas). Ciudadana Phuralidad |ce"||d:c ¥ sexual hace parte del SECUNDARIA e
[————— e feasacans  fusloracien da sesamoll 6t personaiad
Ciudadana Partcipacion y mecanismas de paricipacién |SEQUNDARIA g 2 [oerencas v o
|Ciudadana ponsabilidad sudadana. (Competencias ‘ -
i b=t Ciudacans purex sy [SegeEme ey lahocs .
|Ciudadana |valoracién de ="
Conszuyo, celetro, mantengo|zAsica e cuturss,grupos sociaes y
Ciudadana i et S ] 2 po ¥ comy -
|Ciudadana  [Convivenciay paz rupos. (Competencias ) — o los conceptos de [BASICA
; i TN o ’T‘”“’“’ V“I'“"“"”"I‘ SECUNDARIA 1
o) relacion con la exdusin, la
[Argumento y debato sobre | 3ASICA
Ciudadana i 1 S ] 2 Comprendo el sgnficado y la |4
~ i SECUNDARIA BASICA
o distntos valo === nactn mutétmica y
g Conozea y utilizo estrategias |gAsicA . b E:fli""m“ (c“b""‘
creativas para solucionar |5 - iizo respensablements  |BAsicA
[Ciudadana  [Convivencia y paz ralioe. (P e | TnABIA Basics [Tecnologia y productos tecnolgicos, SECUNDARIA 9
; [Tecnologia y sociedad.
lluvia de ideas nformatica Valorando su pertinencia,
- caliosd y sfectos potencl
Crciation Utz mecanismos sasica . R :
constructives para encauzar  |SECUNDARIA ieioa Ejerzo mi papel de ciudadano |pAs|ca .
|Ciudadana Convivencia y paz mi rabia y enfrentar mis [Tecnologia X responsable con & uso SECUNDARIA
conflictos. (| Getenem e |Tecnologiay sociedad adecuado de los sistemas
for |t=cnolégicos fransport
Entiendolaimporianciade  |sAsica,
Ciudadana 5 ] 2 [Analizo y explico fa mfiuencia |
y . mantener expresiones de | SECUNDARIA . alizo y BASICA
[Ciudadans  (Convivencia y paz il == Basica de Ias tecnclogias de I3 SECUNDARIA e
¢ & g inform: [ &
mis familiares, amigos : 093 1oy sociedad, |gmesiny I comuncacin
[Analiza los cambios que = |BASICA for
Laboral ntelectual  [Creatividad producen sl hacer l3s cosss | SECUNDARIA e 2
de manera dferente. P —
- . ; nalizo ol costo ambiental 62 |BASICA
Laboral ntelectual  |Creatividad. ':;:;‘2: ;:":;f:g:: de 22?::5:0 A ] 2 Basica TeC‘OLD[?E oot :cwi:ele‘fj‘;c = delos  |SECUNDARIA e
-y n tamiento de las fuen
. Identifico los conocimientos y [Asica 200
labora [Empressiies |defcscinde - lonenia: miares yde.|SEQUNDARI |2 » Unizs comectamene  |asion
pree o B | minieas carcana, Bisica [Tecnologia  [Apropiacian y uso de la clementos de proteccin SECUNDARIA 2
merendimient [Smeresas o unGades de | reiscionados con nformatica [tecnologia cuando involucro artefactos
° =gacic. procesos teenologicos en
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. Utizo elementos de BAsica . ; [Verfico las diferencias entre |BASICA
ST frerooga  |omsissnyuodels ety remasde - |cECUNDARA £ = o auiricos y meziss. |SECUNDARIA ¢
nformatica  |tecnologia. - !
de actvidases y manipulac - FE——————
Sasica (Ciencias e torno jases temendo en cuenta & |SECUNDARIA e
. Ltiizo responsable y BASICA [Maturzles. e fisies movimiento de sus moléculas
Basica Tecnclogia  |Apropiacién y uso de 13 autbnomamente Las SECUNDARIA L] 2 y las foerzas el
“ Tecnologias de a Infomacién :
nformatica  |tecnologia. . Comparo masa, peso, BASICA
13 Camunicazia (TIC) sare Bisica lCiencias. cantidad de sustanciay SECUNDARIA ¢
Naturales. densidad de diferentes
o Utiizo efcentemente @ |sAsica, materisies
e Tecnologia  |Apropiacényusodels  |S070iogia en el aprend SECUNDARIA ¢ 2
Sl ke de otras discpinas by
a ducacion fisica
. Utizo responsabley izich —
Bisica recniogia jacion y uso de la e i 2 3.4 DOTACION MINIMA DE AMBIENTES DE APRENDIZAJE PARA LA COMPETENCIA DE
nformatica  [tecnologia. oot ks, barc PSP P ———
E bi "l‘ | Ambiente {aula) y taller gz p aimentos
Basica Medios de Comunicacidny [0 ‘ o "ff“ culturaies y [BASICA B 2 [FHEETE T Computadores, LCD, mesas de trabajo, silas, taller dotado
Lengusie |oirs Sitemas Simbicas. | 20%es en dversas SECUNDARIA P ;
lengusie inari ing | Ambients ytaller de equipos ¥
fsi [-4-2 Maquinaria y Equipo (", on o de trabajo, sifs
] Caracterizo diversas BASICA Taller dotads
Sasica = Medios de Comunicacion'y | maniiestaciones de! lenguaje [SECUNDARIA e 2 [ y—
Lengusie  |otros Sistemas Simbeicas. _|no verbal: misica. pintura. .3 Software B S e o SO
escultura, arquitectur
- : T———— e st et e e
] Matematoas |FEnsamient Métrico y utiizar unidades de medida | SECUNDARIA 2 z e
ater Sistems de Madidas. estandarzadas en situacionzs P
tomadas de dis =
parila
B Reconozco el propésito de | BASICA mesas de trabajo en acero inauidable
sica N M cifarenies pos 4 exios qus |Sec AR 0 2 -
ingles = presentan mis compafieros en| roner 30 firos,
dase, [3.4.4 Herramientas T o
. Utilizo mi conocimiento BASICA iali )
Bisica ) w peneral del mundo para SECUNDARIA g 2 D
ngles scu e homo de rotacitn
batidora industrial
amasadora
s Muestro una acttud BASICA 5 R gilind
asica ingles Escucha. respetuosa y tolerante al SECUNDARIA |lamnadora
escuchar 3 otros. mesas fias de rabsjo
i Sigo las instrucciones dadas |BASICA lawaplatos 3 pocetas y ducha
Sasica ngles. Escucha en clase para reafzar SECUNDARIA e 2
chivades scadé
Expico la manera como el |BASICA CIE No aplica
Basica (Ciencias Relacionss sspacialesy  |medio ambiente mAuye #n &l |SEoUNDARIA 2 2 [especificos del entorno
Sociales |ambientales. ipo de oganizacién socaly esas d Eabafo en acero nodable
econémica que s [3.4.6 Muebles Sillas ergonémicas
; . Descrba las princpales — [BASICA lcolaborativas
Sasica gi‘;:: Re‘;‘g‘”"js espaciales y caracteristicas fisicas defos | SECUNDARIA 2 2 MESA DE LAVADO CON POCETA DOBLE EN ACERO INOXIDABLE
[3.4.7 Tecnologias de 13 | computadores con acoeso a intemet
linformacié Impresora
|comunicaciones Vidzo beam
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3.4.8 Elementos y

e e
con la seguridad
industrial, Ia salud
ocupacional y el medio
ambiente:

Camillzs, bofquines dotados con elementos de salud.

4.CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA | UNIDAD DE |APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS NATURALES DE ACUERDO CON
(COMPETENCIA SITUACIONES DEL CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

QUIMICA: CONCEPTO. CLASIFICACION. ,

MATERIA: ’CDNCEPTO‘ MNATURALEZA, CLAS\FICEAC\OV\ (E_LEMENTG, COMPUESTO, S'\JSTANCIA"MEZCLA‘
DISOLUCIGN). ESTADO LA MATERIA (SOLIDO. LiQUIDO. GASEOSO). PROPIEDADES FISICAS Y
QUIMICAS DE LA MATERIA (MASA, VOLUMEN, TEMPERATURA, DENSIDAD).

UNIDADES DE MEDICION: SISTEMA INTERNACIONAL (51), CONVERSION DE UNIDADES.

ATOMOS: ESTRUCTURA DEL ATOMO, NUMERO ATOMICO, MASA ATOMIGA.

COMPUESTOS: GONCEPTO. MOLECULA, IONES. ENLAGES QUIMICOS. FORMULAS QUIMICAS.

TABLA PERIODICA: CONCEPTO, ESTRUCTURA (PERIODOS, GRUPOS, FAMILIAS, ELEMENTO QUIMICO).
MEZCLA: CONGEPTO. TIPOS Y SEPARACION. DISOLUCIONES. UNIDADES DE CONGENTRAGION.
NOMENCLATURA DE COMPUESTOS INORGANICOS: ACIDOS, BASES, SALES, IONES.

REACCIONES QUIMICAS Y ECUACIONES QUIMICAS: CONCEPTO. TIPOS ¥ BALANCEO.

QUIMICA ORGANICA: CLASES DE COMPUESTOS, GRUPOS FUNCIONALES, NO

MENCLATURA

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL| """

4.3 HOMBRE DE LA

B Erin CIENCIAS NATURALES ¥ QUIMICA

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL

APRENDIZAJE {Horas) a8 har

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

2.CORRELACIONAR LOS FENOMENOS, FRINCIFIOS Y LEVES DE LA QUIMICA CON LA
REALIDAD PRODUCTIVA Y SOCIAL.

1.DESCRIBIR LOS FENOMENOS, PRINCIFIOS Y LEYES DE LA QUIMICA A PARTIR DEL
AMNALISIS DE SU CONTEXTO PRODUCTIVO ¥ SOCIAL

3USAR PRINCIFIOS ¥ LEYES DE LA QUIMICA EN SITUACIONES CONCRETAS DE
SU ENTORNO.

4.6 CONOCIMIENTOS

IDENTIFICA LAS TRANSFORMACIONES QUIMICAS PRESENTES EN SU CONTEXTO SOCIAL Y
PRODUCTIVO, SEGUN SU NATURALEZA

INTERPRETA PRINCIPIOS ¥ LEVES DE LA QUIMICA SEGUN SITUACIONES CONCRETAS DE SUENTORNO.
ITA LOS DIFERENTES FENOMENOS ¥ PRINCIFIOS QUIMICOS DE ACUERDO A LAS SITUACIONES QUE
SE PRESENTAN EN SU ENTORNO SOCIAL Y PRODUCTIVO.

APROFIA CONCEFTOS ¥ PRINCIPIOS QUIMICOS SEGUN EL CONTEXTO PRODUCTIVO ¥ SOCIAL.
RECONOGE LAS VARIABLES QUE INFLUYEN EN LOS DIFERENTES FENOMENOS QUIMICOS.
DE AGUERDO CON PRINCIPIOS, LEYES Y TEQRIAS

EFECTUA CALCULOS ESTEQUIOMETRICOS DE ACUERDO CON PRINCIFIOS
¥ FUNDAMENTOS QUIMICOS.

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

QUIMICA, LICENCIATURA EN QUIMICA O GIENCIAS NATURALES, QUIMICA INDUSTRIAL,

4.8.2 i ia laboral ylo

MINIMO 12 MESES DE EXPERIENCIA LABCRAL EN EL AREA OBJETO DEL DESEMPENO
EXPERIENCIA DOCENTE MINIMA DE 12 MESES.

4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

4.3.3 Compstencias:

IDENTIFICARLGS FENGMENOS QUIMICOS DE SU CONTEXTO PRODUCTIVO ¥ SOCIAL

COMCEPTUALIZAR LOS PRINCIPIOS QUE FUNDAMENTAN LOS FENOMENOS QUIMICOS DE SUCONTEXTO
PRODUCTIVO ¥ SOCIAL

CLASIFICAR LOS FENOMENOS IDENTIFICADOS EN SU CONTEXTO SEGUN SU NATURALEZA.

INTERPRETAR LOS FENOMENOS TENIENDO EN CUENTA LOS PRINCIPIOS QUIMICOS DE SU CONTEXTO
PRODUCTIVO ¥ SOCIAL

REALIZAR CALCULOS DE CONVERSIONES Y ESTEQUIOMETRIA APLICADAS A LAS
REACCIONES Y SOLUCIONES QUIMICAS

IDENTIFICAR REACCIONES QUIMICAS PRESENTES EN SU CONTEXTO PRODUCTIVO

USAR LOS PRINCIFIOS DE LA QUIMICA APLICADOS A SITUACIONES REALES DEL ENTORNO
PRODUCTIVO Y SOCIAL

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

CIENGIA: GONGEPTO, GARAGTERISTICAS. CLASIFICACION
TEORIA. LEY. PRINCIPIO Y FENOMENO: CONCEFTO

PRACTICA DE PRINCIPIOS ¥ VALORES ETICOS UNIVERSALES.
DISPOSICION AL CAMBIO.

HABILIDADES INVESTIGATIVAS.

MANEJO DE GRUPOS,

LIDERAZGC

COMUNICACION EFICAZ ¥ ASERTIVA

DOMINIO LECTO-ESCRITURAL

DOMINIO ARGUMENTATIVO ¥ PROPOSITIVO

TRABAJO EN EQUIPO

MANEJO DE LAS TIC
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4.CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA [ UNIDAD DE [APLICAR PRACTICAS DE PROTECCION AMBIENTAL, SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
COMPETENCIA DE ACUERDO GON LAS POLITIGAS ORGANIZACIONALES Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL| """

4.3 NOMBRE DE LA

MEDIO AMBIENTE. SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAIO
([COMPETENCIA

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL

IAPRENDIZAJE (Horas) 48 horas.

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

4 REPORTAR LAS CONDICIONES Y ACTOS QUE AFECTENLA PROTECCION DEL MEDIO
AMBIENTE Y LA SST. DEACUERDO CON LOS LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS EN EL
CONTEXTO ORGANIZACIONAL Y SOCIAL.
3. VERIFICARLAS CONDICIONES AMBIENTALES Y DE SSTACORDE CON
LOS LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS PARAEL AREA DE DESEMPENC LABORAL
2 EFECTUAR LAS ACCIONES PARA LA PREVENCION Y CONTROL DE LA PROBLEMATICA
AMBIENTAL ¥ DE SST. TENIENDO EN
CUENTA LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION.
1.INTERFRETAR LOS FROBLEMAS AMBIENTALES Y DE SST TEMIENDO EM CUENTA LOS
PLANES Y PROGRAMAS ESTABLECIDOSPOR LA ORGANIZACION Y EL ENTORNO SOCIAL
4.6 CONOCIMIENTOS
4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

ANALIZAR LOS PROBLEMAS AMBIENTALES Y DE SST DESDE SU AMBITO SOCIAL Y
PRODUCTIVO.

DEDUCIR DE LOS FPLANES Y PROGRAMAS AMBIENTALES ¥ DE SST LOS
REQUERIMIENTOS PARA EL DESARROLLO DE LAS ACCIONES A SEGUIR.

EJERCER  LOS CONTROLES PARA LA FREVENCION DE LA CONTAMINACION AMBIENTAL.
LOS ACCIDENTES DE TRABAJO Y ENFERMEDADES LABORALES.

INTERFRETAR LOS PROCEDIMIENTOS DE CONTROL OPERACIONAL AMBIENTAL Y DE SST
PROFIOS DE SU AMBITO LABORAL.

EJECUTAR LOS PROCEDIMIENTOS DE  CONTROL OPERACIONAL  AMBIENTAL Y DE SST.

COMPROBAR EL CUMPLIMIENTO  DE LA NORMATIVIDAD AMBIENTAL Y DE SST EN SU
ONTEXTO LABORAL Y SOCIAL

CORROBORAR LAS BUENAS  PRACTICAS AMBIENTALES EN SU ENTORNO LABORAL Y
SOCIAL.

CONSTATAR LA EJECUCION DE LOS  CONTROLES AMBIENTALES Y DE SST.

CONFIRMAR  LAS  COMDICIONES Y ACTOS SEGUROS EM SU ENTORNO LABORAL

IDENTIFICAR LAS FORMAS DE REPORTE DE ACTOS Y CONDICIONES QUE Al
DESEMPENO AMBIENTAL Y DE LA SST.

TAN EL
OBTENER LOS DATOS DE LAS CONDICIONES QUE AFECTAN EL MEDIO AMBIEENTE O LA
ssT

ELABORAR EL REPORTE DE LAS CONDICIONES Y ACTOS QUE AFECTAN EL MEDIO
AMBIENTE © 55T.

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

CONTEXTUALIZACION EN_ MEDIO AMBIENTE: CONCEFTO, COMPONENTES AMBIENTALES, AIRE,
AGUA. SUELO. FLORAY UNA, CARACTERISTICAS Y DEFINICIONES.

RESIDUOS, VERTIMIENTOS, EMISIONES. VIBRAGIONES, OLORES ¥ TEMPERATURA: CONGEPTOS,
CAUSAS Y EFECTOS SOBRE EL MEDIO AMBIENTE. PROBLEMATICA AMBIENTAL. MANEIO
AMBIENTAL

CONTAMINACION AMBIENTAL: CONCEPTO, GCARACTERISTICAS, CASO0S.

CONTEXTUALIZACIGN DE SEGURIDAD Y SALUD EM EL TRABAJO: SEGURIDAD, SALUD,
FERMEDAD COMUN. ENFERMEDAD LABORAL ACCIDENTE DE TRABAJO. LUGAR DE TRABAJO.

PELIGROS _ Y R\ESGDSDE _SEGURIDAD ¥ SALUD EN EL  TRABAIO:  CONCEPTO.
CARACTERISTICAS, ¥  EFECT

PLANES ¥ PROGRAMAS DE GESTION AMBIENTAL ¥ DE SST: CONCEPTO, OBJETVG Y
ESTRUCTURA.

MANEJO AMBIENTAL: PREVENGION. GONTROL ¥ MITIGAGION.

PROCEDIMIENTOS PARA  EL MANEJO AMBIENTAL: CARACTERISTICAS Y CLASES.
CONTROL DE RIESGOS DE SST: FUENTE, MEDIO E INDIVIDUO.

PROCEDIMIENTOS DE TRABAJO SEGURO: DEFIMICION, CARACTERISTICAS ¥ CLASES.

PLANES DE EMERGENCIA: CONCEFTO, ALCANCE, ROLES DE LAS BRIGADAS DE
EMERGENCIA

MECANISMOS DEGONTROL EN LA SEGURIDAD Y SALUD EN  EL TRABAJO: ELEMENTOS
¥ EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL, PROCEDIMIENTOS, SERALIZACION, HIGIENE POSTURAL,
DEMARCACION, ORDEN Y ASEO.

PROCEDIMIENTOS DE SEGUIMIENTO A LAS CONDICIONES AMBIENTALES Y DE  SST;
CONCEPTO, ALCANCE ¥ RESPONSABILIDADES.

LISTAS DE CHEQUED: CONCEPTO., OBJETIVO Y ESTRUCTURA.

ACTOS ¥ CONDICIONES INSEGURAS: GONGEPTO. GARACTERISTICAS Y REPORTE.

PERMISOS DE TRABAJO EN EL CONTEXTO AMBIENTAL ¥ DE SST: CONCEFTO, OBJETNO Y
ESTRUCTURA,
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SF.MA LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA SF.MA LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
7 T CLIENTE 7 CLIENTE
A RED TECNOLOGICA A RED TECNOLOGICA
Maden) TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS Moden &= TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
Wejora Coninua Wejora Contirua
DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
coDIGo: DENOMINACIGON DEL PROGRAMA 2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
62410004 COTINA BASICA DESCRIPCIGN
VERSION: SECTOR DEL FROGRAMA: MANEJAR MATERIAS PRIMAS ¥ PRODUCTOS CARNICOS CUMPLIENDO CON LAS BPM

PENDIENTE POR DEFINIR

Vigencia del

Fecha inicic Programa: 25/02/2010

Progesgy Fecha Fin Programa: El programa ain se encuentra vigente
DURAGIGN
MAXIMA Sl
Dentro del marco de la formacién complementaria se
Genera inverstigacion e interés en el area de la cocina y sus procesos, también recrea & espirity
JUSTIFICACION: | =0 13 blsqueda parmansnts de nusvos ssborss, olorss y colorss. Canocsr La tecnologia qus le

permite aplicar |a técnica para preparar los plstos y expresar &l buen gusto &n su elaboracién y
presentacién lo arientara en aspectos como fusntes de abastecimiento, tipos de productos usados
&na cocina y sus farmas de comercializacion.

ELABORAR PREPARACIONES BASE DE ACUERDC CON LA RECETA ESTANDAR ¥ SOLICITUD DEL CLIENTE

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

Mise en place, compor . 3pl . pr de diigencismi
Normas: de sequridad industrial higiene, medioambientsles y de manipulacién de alimentos apiicadas al trabajo de cocina.
Preparaciones basicas de cocina caliente de cocina calients

Preparaciones basicas de cocina fia

3.2 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

REQUISITOS DE
INGRESO

~Carta de prasentacién expadida por Ia comunidad.
~Cumplir con el trimite de seleccién definido por &l Centro

ESTRATEGIA
METODOLOGICA:

Centrada en la construccion de autonomia para garantizar la calidad de la formacion en el marco
de la formacitn por competencias, el aprendizaje por proyectos y el uso de técnicas didacticas
activas que estimulan el pensamiento para la resolucion de problemas simulados y reales;
soportadas en ol utlizacién de las ias d la ényla n. integradas, en
ambientes abiertos y pluritecnolégicos, que en todo caso recrean el contexto productive y vinculan
al aprendiz con la realidad cotidiana el desarmolio de las competencias.

lgualmente, debe estimular de manera permanente la autocritica y la reflexién del aprendiz sobre
&l que hacer y los resultados de aprendizaje que logra a través de la vinculacin activa de las
custro fusntes de i parala én de

-Elinstructor - Tutor

-El entorm

LasTIC

-El trabajo colaborativo

Preparar mise en place necesario de acuerdo a la necesidades y al volumen de ventas
Preparar salsas de base calientes

Aplicar normas de manipulacian de alimentos

Preparar platos frios de base de acuerdo a las recetas estindar

4. CRITERIOS DE EVALUACION

Aplica los conocimientos en cada preparacion

Identifica los diferentes tipas de produstos

Aplica comectamente las nommas de higiene

Elabora las praparaciones de acuerdo a estindares de calidad y presentacion
Frepara salsa de acuerdo a las téenicas y propias de la cocina.

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

Requisitos
Académicos

COMPETENCIA

Compatencias
minimas

cODIGO:

DENOMINACION

260201011

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. (EQUIVALE
A LA NORMA NTS USNA D01 DEL MINCOMERGIO. INDUSTRIA Y TURISMO)

Experiencia laboral
ylo especializacion
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